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Esta guía está dirigida a establecimientos que producen, 
transportan, empacan, comercializan, procesan, venden 
o realizan cualquier tipo de actividad relacionada con los 
alimentos y bebidas, a los empleados que están en 
contacto directa o indirectamente con los alimentos o el 
cliente, así como los dueños, administradores o jefes de 
personal de quien dependen los operarios y quienes tienen 
la responsabilidad de ofrecer alimentos sanos e higiénicos. 
Se presenta un breve resumen de las causas, consecuencias 
y mecanismos de control de la descomposición alimentaria 
que se deben seguir a todo nivel para que así su empresa 
cualesquiera que sea su tamaño (hotel, restaurante, 
mercado móvil, venta ambulante, plaza de mercado) esté 
en disposición de ofrecer al consumidor alimentos de 




Al terminar el estudio de esta cartilla el alumno estará en 
capacidad de evaluar los problemas de higiene de su 
puesto de trabajo, determinar sus causas, las posibles 
consecuencias y las acciones a seguir para impedir la 
contaminación y/o la descomposición de los alimentos, 
para que de esta manera sea él mismo el responsable de 
la seguridad de su puesto de trabajo y de las personas 
que van a consumirlos. 
Para lograr este objetivo deberá: 
1. Identificarse como manipulador de alimentos, respon-
sable de los mismos y de la seguridad del cliente o 
consumidor. 
2. Aprender sobre los microorganismos quiénes son, cómo 
son, dónde están, qué producen en los alimentos, etc. 
3. Conocer las enfermedades que producen los alimentos, 
sus síntomas y medidas preventivas. 
4. Acostumbrarse a cumplir las normas establecidas para 
controlar la llegada de los microbios a los alimentos 
corno son el lavado de manos a conciencia, los deberes 
higiénicos del manipulador, los deberes higiénicos de 
los lugares donde se manipulan alimentos, etc. 
5. Aplicar dichas normas en su puesto de trabajo de tal 






Quién es el manipulador de alimentos? 
La persona que los produce 
La persona que los transporta 
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La persona que los sacrifica o cosecha 
La persona que los comercializa 
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La persona que los arregla, adoba o cocina 
      




Finalmente los consumidores para quienes 	 De todos el más importante, es quien 
han trabajado las anteriores personas. 
	
prepara el alimento o quien lleva o vende 
el producto al cliente 
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Por qué es importante... 
¿El lavado de alimentos? 
¿El lavado de utensilios? 
¿El lavado de manos? 
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Por qué? 
Todos los días se consumen alimentos 
Hay más personas "comiendo fuera" que Se presentan muchas enfermedades por 
en ninguna época anterior. 	 el consumo de alimentos alterados. 
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Entonces cuál es el objetivo 
de la higiene en los alimentos? 
Proteger al consumidor de las 
enfermedades producidas por ingerir 
alimentos descompuestos. 
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Qué beneficios obtenemos? 
La salud del cliente, la personal y porque 
	
Más dinero pues las ventas serán mayores. 
no... la de nuestra familia. 
1.1 
Además aseguramos nuestro empleo y 
podremos generar empleo para otros. 
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Cuándo hay contaminación? 
Cuando los microbios llegan a los 
alimentos a través del aire, los insectos, 
el polvo, las manos sucias, etc. 
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Cuándo hay descomposición? 
	
Qué es limpiar? 
Cuando los microbios crecen y se multi-
plican dentro del alimento cambiando 
su sabor, olor y color y éste no se puede 	 Limpiar es retirar el polvo, el mugre, la 
consumir. 	 grasa, los residuos. 
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Qué es desinfectar? 
Es retirar los microorganismos por medio 
del agua caliente o los desinfectantes. 
Es diferente lavar bien un biberón con 
agua y jabón. A Desinfectarlo con agua hirviendo. 
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Autocontrol No. 1 
1. ¿Cuál es el objetivo de la higiene de los alimentos? 
2. Mencione cuáles son las personas que manipulan los 
los alimentos. 
3. ¿Qué diferencia encuentra usted entre contamina-
ción y descomposición? 
4. ¿Qué es desinfectar y qué es limpiar? 
5. ¿Cómo puede usted desinfectar algún objeto desti-
nado a la manipulación? 
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Respuestas al autocontrol 
No. 1 
1. El objetivo de la higiene de los alimentos es proteger 	 se presenta una vez que los microbios están en el ali- 
al consumidor de las enfermedades producidas por 	 mento y se multiplican cambiando su olor, color, sabor 
ingerir alimentos descompuestos. 	 y textura. 
2. Los manipuladores de alimentos son todas aquellas 
personas que de una u otra forma están en contacto 
con los alimentos como son los productores, cultiva-
dores, transportadores, empacadores, procesadores, 
vendedores, cocineros, meseros y aún el mismo consu-
midor quien también manipula el alimento. 
3. CONTAMINACION se presenta cuando llegan los 
microorganismos al alimento a través del polvo, las 
moscas, las manos sucias, etc., y la DESCOMPOSICION 
4. LIMPIAR es retirar el polvo, el mugre, la grasa, la tierra, 
etc., mientras que al DESINFECTAR se está retirando 
los gérmenes. 
5. Si se desea desinfectar algo, se procede a agregarle 
después de la limpieza un agente desinfectante como 
es el alcohol, el decd1 o un jabón que al mismo tiempo 
sea desinfectante. El agua hirviendo es otra forma de 





Qué son los microorganismos o microbios, 
también llamados gérmenes o bichos? 
Más de cien mil bacterias colocadas una 
Son seres vivos tan pequeños, que para 
	 a continuación de otra, escasamente 
verlos se requiere un microscopio. 	 miden un centímetro. 
23 
Dónde se encuentran los microbios? 
En los ratones y ratas 
En los insectos 







En las personas también? 
¡SI! 
En la ropa 
En las manos 
En el cabello 
En los pies 
En la piel 
En fin... 
En todo el cuerpo! 
En los animales domésticos 
25 























Los microbios son buenos 
o malos? 
Buenos, pues 
nos son útiles 
para obtener el 
kumis, vino, vinagre 
yogurth, pan, quesos, etc. 
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Pero también hay malos 
Pues se meten en 




os enrancian y 
es echan tóxinas 




la muerte. pe 
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Fácil, UNO come, se engorda, crece y se 
convierte en DOS y esto sucede cada 
quince o veinte minutos así: 
Siendo las 12:00 del día yen un 
alimento hay una bacteria 
entonces: 
a las 12:15 hay 2 
a las 12:30 hay 4 
a las 12:45 hay 8 
a las 1:00 hay 16 
a la 1:15 hay 32 
a la 1:30 hay 64 
a la 1:45 hay 128 
a las 2:00 hay 256 
a las 3:00 pm hay 4.096 
a las 4:00 pm hay 65.536 
a las 5:00 pm hay 1.048.576 
a las 6:00 pm hay 16.777.216 
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Qué requieren las bacterias para multiplicarse? 
TEMPERATURA ADECUADA 
Y TIEMPO HUMEDAD COMIDA 
A qué temperatura se desarrollan? 
En lo tibio, de 6° C 
a 60 ° C, se multiplican 
rápidamente. 
En el frio, a 6° C o menos 
se desarrollan lentamente 
o no se desarrollan, 
pero no mueren. 
En lo caliente, a más de 60° C, 
se mueren las bacterias, 
pero no sus toxinas. 
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Autocontrol No. 2 
1. ¿Qué son los microorganismos? 
2. ¿Dónde se encuentras los microbios? 
3. ¿Las bacterias son buenas, malas y por qué? 
4. ¿Cómo se reproducen las bacterias? 
5. ¿Qué necesitan los bacterias para reproducirsen? 
6. ¿Cual es la temperatura adecuada? 
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Respuestas al autocontrol No. 2 
1. Los microorganismos son seres vivos que como tal 
nacen, crecen, se reproducen y mueren y para verlos 
se requiere de un microscopio. 
2. Los microbios se encuentran en el agua, el aire, la 
tierra, los insectos, los animales domésticos, los roe-
dores, en el hombre y en fin EN TODAS PARTES. 
3. Se dice que las bacterias son buenas porque nos ayudan 
en la fabricación de varios alimentos como son el kumis, 
el yogurth, el vino, el vinagre, la cerveza; ayudan a la 
descomposición de la materia muerta y en casos para 
la fabricacion de vacunas y drogas. 
4. Las bacterias se reproducen de DOS en DOS, o sea una 
come, crece y se convierte en dos, más tarde estas dos 
se convierten en cuatro y estas en ocho y asi sucesiva-
mente, cada quince o veinte minutos. Este proceso se 
llama fisión binaria. 
5. Las bacterias para reproducirsen requieren de COMIDA, 
HUMEDAD, TEMPERATURA ADECUADA Y TIEMPO. 






VENTA Al POR MENOR Y 
PREPARACION DE POLLOS 
CARNE AL POR MENOR 
3.1 Cuáles son las enfermedades producidas por alimentos? 
Son de tres orígenes: 
A. Producidas por animales enfermos 
CERDOS, VACUNO Y TERNEROS 
MERCADO Y TRANSPORTE 
Acumulo de infección 
MATADERO 
Difusión de lo cortaminación 
HUEVOS 




EL PERSONAL HUMANO PUEDE INFECTARSE EN CADA ETAPA 
35 
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B. Producidas por parásitos como: 
AMIBAS 
QUE PRODUCEN AMIBIASIS 
Síntomas 





Falta de apetito 
GUSANOS 
QUE PRODUCEN TRIQUINOSIS 
rfi 
LOMBRICES 
QUE PRODUCEN CISTICIRCOSIS 
Agua y leche 
sin hervir 
k 	 ca 
Frutas y verduras or 4 
sin lavar 
Carnes mal cocinadas 
Vehículos donde se transportan los parásitos? 
MEDIDAS PREVENTIVAS 
O 	 o _á 
... 	
-.... 
Hierva la leche y el agua 
antes de consumirlas 
Lave frutas y verduras cocine o ase perfectamente 
con agua corriente 	 la carne 
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Microbios 
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C. Producidas por microbios 
Cuáles son los principales microbios? 







Envenenamiento por alimentos 
— Streptococcis 





Dolor de cabeza 




Dolor de estómago 	 Fiebre Escalofrio 	 Inflamación aguda del estómago 
y en muchos casos la muerte! 
En qué vehículos viajan las eídermedades? 
En alimentos sin tapar 
o muy manipulados 
Alimentos húmedos 
Flanes 	 Salsas 	 Y en especial en los alimentos 
Jugos 	 Sopas 	 recalentados;  allí las bacterias 
Leche 	 Ensaladas 	 tienen comida, humedad, 













Enfermedades producidas por sustancias químicas como: 
Estas sustancias pueden llegar a nuestros 
alimentos por error y causar 
enfermedades muy graves corno 
intoxicación o envenenamiento lento 
Otros síntomas: Manchas en la piel 





Mantenga tapados los alimentos 
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Estas partículas llegan 
a los alimentos 
 
 
Consumo de ese alimento 
 
Como evitar los trocitos o pedacitos desagradables 
en los alimentos? 
Haga un buen lavado de los utensilios, 
y retire todas las partículas antes de 
usarlos. 
Entonces haciendo un resumen... 
CONSUMO DE ESTE ALIMENTO 
ALIMENTO CONTAMINADO 
¿COMO PUEDE ENFERMAR UN ALIMENTO ? 
PERSONA ENFERMA POR 
INTOXICACION ALIMENTARIA 
ESTE ALIMENTO AL AIRE LIBRE 
TAMBIEN SE CONTAMINA CON 
POLVO, MOSCAS, ROEDORES Y 
SUCIEDAD EN GENERAL. 
ORINA O DEFECA Y NO SE LAVA 
LAS MANOS 
DESPUES MANEJA LOS ALIMENTOS 
CONTAMINANDOLOS CON 
MICROORGANISMOS PATOGENOS 
QUE TRAEN LOS EXCREMENTOS. 
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Autocontrol No. 3 
1. ¿Qué son enfermedades producidas por animales 
superiores. 
2. ¿Qué debemos hacer para prevenir o evitar las enfer-
medades producidas por parásitos? 
3. ¿Qué síntomas producen las enfermedades pro-
ducidas por los microorganismos? 
4. ¿Cuáles son los principales vehículos en que viajan las 
enfermedades producidas por microbios? 
5. ¿Qué causa las enfermedades de origen químico y 
qué puede hacer usted para evitarlas? 
6. ¿Qué causa las enfermedades de origen físico y que 
puede hacer usted para evitarlas? 
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Respuestas al autocontrol No. 3 
1. Las enfermedades producidas por animales superiores 
son aquellas que se presentan cuando se consume carne 
de animales como res, cerdo, ovejo, cabro, conejo, 
gallina, pescado, etc. y alguno de estos animales viene 
enfermo, entonces esta enfermedad es transmitida 
directamente a la persona que ha consumido esta carne. 
2. Para prevenir las enfermedades producidas por pará-
sitos debemos hervir bien el agua, la leche, también se 
debe lavar bien las frutas y las verduras antes de 
comerlas. 
3. Los síntomas producidos por las enfermedades cau-
sadas por microorganismos son: dolor de estómago, 
náuseas, diarrea, vómito, fiebre, escalofríos. 
4. Los principales vehículos en que viajan las enferme-
dades producidas por microbios son: salsas, sopas, 
pasteles de carne, ensaladas de pollo, pescados, ali-
mentos húmedos, y principalmente en los alimentos 
recalentados. 
5. La causa de las enfermedades de origen químico, es el 
consumo equivocado de jabones, detergente, desinfec-
tantes, conservantes, colorantes, metales pesados u 
otros agentes químicos. Para evitar estas enfermeda-
des debemos lavar bien las vasijas donde se va a poner 
alimentos, evitar tomar agua proveniente de tuberías 
oxidadas, evitar consumir alimentos que tienen conser-
vantes o colorantes. 
6. Las enfermedades de origen físico son causadas por 
fragmentos de metales, vidrios, madera, plástico, 
arena, tierra, etc. Para evitar estas enfermedades de-
bemos limpiar bien las superficies que entrarán en 
contacto con los alimentos, y procurar mantenerlos 




NORMAS GENERALES PARA LA 
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Mañas o costumbres indebidas del manipulador 
Manejar los alimentos con 
heridas infectadas 
Tomar con las manos las superficies 
que entrarán en contacto con 
los alimentos 
Tocer o estornudar en 
las áreas donde se 
manejan alimentos 
Tomar con las manos pan, mantequilla, 
hielo, etc. 
Fumar cerca de los alimentos Dejar alimentos destapados 
o regueros que atraen roedores, 
cucarachas, moscas, etc. 
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Dejar caer cabellos 
en los alimentos 
Manejar los alimentos 
o atender público en 
ropa de calle 





Manejar los alimentos 	 Probar los alimentos con los 
con pulseras, relojes, anillos, etc. 	 dedos 
48 
Utilizar los limpiones para 
limpiarse las manos,matar 
moscas, secarse el sudor, 
etc. 
Mantener las uñas 
largas y sucias 
Barrer o levantar polvo cerca de 
5 Go  
alimentos o de los clientes 
, 
Urgarse la nariz o 




regadas o canecas 
destapadas 
Probar los alimentos 
con la misma 
cuchara 
una y otra vez 
Manejar dinero 
al tiempo con 
los alimentos 
Manejar los alimentos 





PARA HACER UN BUEN BAÑO 
DE MANOS DEBEMOS: 
Retirar el reloj 
Retirar anillos y pulseras 
Remangarnos perfectamente 
Utilizar abundante agua corriente 
Utilizar suficiente jabón desinfectante 
Lavar bien el interior de la uñas 
Enjuagar bien con agua limpia 
Las manos son el vehículo principal 
en que viajan los microbios y las 
enfermedades 
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Después del manejo 
de alimentos crudos, 
como carne, aves o pescados 
Después de haber 
contacto manual con 




servicio de baño 
Después de usar 
el pañuelo 
Después de manejar 
dinero o fumar 
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3. Evitar que los empleados 
con infecciones manipulen 
alimentos 
Normas de ur establecimiento de preparación de alimentos 
higiénico 
2. Cocinar los alimentos o 
1. Refrigerar los alimentos 
	 procesarlos en caliente 
en forma apropiada 	 perfectamente 
4. Exigir una higiene 
personal externa. 
5. Tener extremo cuidado 
en el almacenamiento y 	 6. Evitar que los animales 
manejo de alimentos 	 domésticos estén cerca 
ya preparados. 	 de los alimentos. 
52 
Q etc» P 
ºfip, 
7. Dar especial atención a 
los ingredientes crudos o 
que requieren poco o 
ningún cocimiento como 
frutas y verduras. 
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10. Limpiar las áreas de 
almacenamiento sin con-
taminar los alimentos 
almacenados con el jabón 
o desinfectante, primero 
desocupe el área. 
8. Guardar los calentados 
en una vasija que no suelte 
como plástico o vidrio en 
la nevera y posteriormente 
calentarlos bien a más de 
60° C 
11. Limpiar y desinfectar el 
equipo para comercia- 
lizar, transportar, preparar 
o servir alimentos. 
9. Evitar transportar la 
contaminación de los 
ingredientes crudos a los 
cocidos con las manos, 
equipo y utensilios. 
12. Evitar revolver visceras 
blancas y visceras rojas. 
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18. Utilizar un 
recipiente para que 
el cliente arroje 
papeles, servilletas, etc. 
17. Utilizar desechables, 
son más higiénicos y dan 
mejor imagen y 
presentación a su negocio 
16. Mantener limpias, fumigadas y en 
buen estado las áreas de trabajo 
y almacenamiento 
13. Manejar las basuras lejos 
de la zona de preparación y 
mantengalas tapadas 
14. Mantener bien 
protegidos, tapados 
y cubiertos los alimentos 
• ek n3 
15. Guardar limpios 
y protegidos los utensilios, 
vasos, platos y cubiertos 
54 
55 
5. Utilizar pinzas o cubiertos 
2. Lavarse las manos 
a conciencia cada vez 
que sea necesario 
3. Mantener las uñas 
limpias cortas 
y sin esmalte 
Deberes higiénicos del manipulador de alimentos 
1. Mantener siempre 
limpio el uniforme 
completo 
4. Usar dos cucharas; 
una para revolver 
y otra para probar 
6. Mantener limpias 
para manejar los alimentos 	 las áreas de trabajo 
8. Mantener las manos libres 
de pulseras, relojes y anillos / 
7. Mantener el cabello corto, 
recogido y bien cubierto 
9. Limpiar los regueros y las 
	 10. Tomar los vasos por las bases;  las 
moronas;  estas atraen insectos 
	 tazas por las asas;  los platos por los 
y roedores 
	 bordes, y los cubiertos por el mango 
56 
12. Mantener a la mano un 
pañuelo limpio 
-_._-+INEIP 
11. Lavar y desinfectar el equipo 
para preparación de alimentos; en las 
ranuras de la tabla quedan gérmenes, 
utilice jabón y agua caliente 
13. Bañarse a diario, es importante 
para conservar la salud 
57 
Deberes higiénicos del empleador (dueño) 
Proveer jabón, desinfectantes, y toda 
clase de artículos de aseo necesarios 
para higienizar las instalaciones. 
Suministrar dotación completa 
de uniformes y accesorios. 
Facilitar la capacitación requerida. 
Equipar los baños con jabón 
desinfectante, toallas desechables 
papel higiénico, etc. 
Procurar servicio médico 
y odontólogico 
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Mantener la vajilla en buen estado, 
sin roturas. 
Realizar un estricto control de plagas 
y roedores. 
Reemplazar al operario enfermo 
por uno sano que no contamine 
los alimentos. 
Rechazar la mercancía 
en mal estado. 
59 
Comprar materias primas de buena 
calidad que garanticen comidas sanas. 
Guardar los venenos lejos de las 
comidas y las vasijas ¡Escóndalos! 
! 
Asignar vestieres y casilleros 
a los operarios. 
Mantener la mercancía sobre estibas, 
éstas permiten una mejor aireación y 
evitan la propagación de roedores. 
777,93' Tí' 
__-------: 
Equipar baños, duchas, lavamanos 
en buen estado. 
60 
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Diseñar las áreas separadte 
para evitar la contaminación de 
los alimentos. 
— Los pisos, muros y techos deben 
construirse en material que facilite 
la limpieza. 
— Poseer los suficientes sifones que 
reciban las aguas de desecho. 
— Tener ventanas suficientes para 
ayudar a la aireación. 
61 
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Mantener las áreas de trabajo 
en buen estado, ventiladas, claras, 
frescas;  y la maquinaria o equipos 
en óptimas condiciones. 
Recuerde 
Mantenga la basura 
siempre tapada 
Limpio y completo 
FIJAR AVISOS ALUSIVOS A 
LA HIGIENE Y SEGURIDAD 
INDUSTRIAI 
Mantenga su uniforme 
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s tocoos 
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Autocontrol No. 4 
1. Mencione cinco mañas o costumbres indebidas del 
manipulador de alimentos. 
2. ¿Cuándo debemos lavarnos las manos? 
3. Diga siete normas higiénicas que debe cumplir un 
establecimiento de preparación de alimentos. 
4. Enumere por lo menos siete deberes higiénicos del 
manipulador de alimentos. 
5. Mencione al menos siete deberes higiénicos del 
empleador, dueño o patrón para con el empleado. 
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Respuestas al autocontrol No. 4 
1. Mañas o costumbres indebidas del manipulador de 
alimentos. 
a. Atender el público o manejar los alimentos sin el 
uniforme o delantal. 
b. Tocer, estornudar, escupir, fumar en las áreas donde 
se manejan alimentos. 
c. Tomar con las manos los alimentos como pan, 
galletas, hielo, buñuelos, etc. 
d. Probar los alimentos con el dedo o con la misma 
cuchara una y otra vez. 
e. Tener las uñas largas o sucias o con esmaltes que 
contaminan los alimentos. 
2. Debemos lavarnos las manos 
a. Después de ir al baño 
b. Después de fumar, tocer o estornudar 
c. Después de haber manejado alimentos crudos como 
el pescado, la carne, las visceras 
d. Después de manejar trapos sucios, basuras, traperos, 
loza sucia, etc. 
e. En general antes de que manejemos los alimentos. 
3. Un establecimiento que maneje alimentos debe cumplir 
las siguientes normas: 
a. Refrigerar o congelar los alimentos en forma 
adecuada o sea con el empaque requerido y a la 
temperatura menor de 6° C. 
b. Cocinar los alimentos o procesarlos en caliente 
perfectamente a más de 60° C. 
c. Evitar que los empleados enfermos estén manipu-
lando los alimentos 
d. Guardar perfectamente los alimentos mantenién-
dolos tapados y lejos de el calor, el polvo, y los 
animales domésticos, además de las moscas, roe-
dores e insectos. 
e. Guardar los sobrantes o calentados en una vasija 
limpia que no suelte (vidrio, plástico), en refrigera-
ción; 
 y al otro día calentarlo perfectamente. 
f. No mezclar visceras blancas con rojas o carne;  
como también evitar transportar la contaminación 
de los ingredientes crudos a los cocidos. 
g. Dejar las basuras lejos de las áreas de preparación 
y mantenerlas tapadas. 
4. El manipulador de alimentos debe cumplir los 
siguientes deberes: 
a. Usar siempre su uniforme y mantenerlo limpio. 
b. Bañarse a diario el cuerpo y las manos cada vez que 
lo necesite. 
c. Tener las uñas limpias, cortas y sin esmalte. 
d. Mantener siempre limpias las áreas de trabajo. 
e. Usar el cabello recogido, limpio y cubierto con un 
gorro blanco. 
f. Limpiar y desinfectar el equipo para empaque 
comercialización, preparación y servicio de 
alimentos. 
5. Algunos de los deberes higiénicos del empleador o 
patrón para con el empleado son: 
a. Suministrar dotación completa de uniformes y acce—
sorios personales. 
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b. Proveer jabón, desinfectante, escobas, cepillos, 
estropajos, etc. 
c. Equipar los baños con jabón para manos, toallas 
desechables, papel higiénico, cepillos, etc. 
d. Procurar al trabajador la afiliación al seguro 
social o algún tipo de servicio médico y odontólogico. 
e. Asignar vestieres y casilleros para que el empleado 
se pueda cambiar y pueda guardar sus artículos 
personales. 
f. Mantener áreas de trabajo ventiladas, frescas, 
claras, y en buen estado. 
g. Equipar los baños de duchas y lavamos suficientes 




como hacer mejor su trabajo 
Como obtener 




Puede poner en práctica 
lo aprendido no solo en 
su trabajo sino también 
en su hogar. 
70 
Y porque no, enseñarle lo aprendido a 
sus compañeros, vecinos y familiares 
para que todos vivamos mejor ! 
 
  
Además sentir la satisfacción de proteger 
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